COMO HACER UN FLUJIOGRAMA PARA PROCESO DE ALIMENTOS

El flujograma o diagrama de flujo representa graficamente las etapas u operaciones del proceso
que se realizard, de forma ordenada.

Para realizarlo tenemos que conocer de forma detallada el proceso del alimentos, teniendo en
cuenta todo lo que ingresara y los parametros a utilizarse. En el lado izquierdo se colocardn los
insumos, envases, etc., y en el lado derecho los parametros. Ademas hay que tener en cuenta
gue cada operacidn tiene que estar encerrada en un rectangulo ya que esto indica que hay
actividades y seguidas por flechas que indican el paso a la siguiente operacion.

Comunmente se muestran dos flujogramas, el detallado y el resumen, siendo este ultimo el mas
utilizado.

Desarrollaré un ejemplo para un mejor entendimiento: siguiendo los pasos para la elaboracion
de mermelada (descrita en una entrada anterior), primero comenzaremos por identificar cada
operacion (empezando por la recepcion de la materia prima y terminando en la
comercializacién) teniendo en cuenta los parametros y los ingresos de insumos u otros que
ocurran:

OPERACIONES PARA LA ELABORACION DE MERMELADA DE FRESA:

e RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA

e SELECCION

e [|LAVADO

e PELADOY DESEMILLADO

e BLANQUEADO TERMICO: a una temperatura de 85 a 90 °C durante 3 a 5 minutos.

e ACONDICIONAMIENTO DE LA PULPA: realizando cortado (40%) 1 cm. x 1 ¢cm, licuado
(30%), rayado (30%).

e ESTANDARIZADO: ingresan insumos, bajo los siguientes pardmetros, aztcar 50 %, acido
citrico 0.1, pectina 1 a 2, sorbato de potasio 0.02 %

e COCCION: se hace un tratamiento térmico de 80 min. hasta alcanzar los 65 °Brix, con un

pHde5ad4.
e ENVASADOQO: se realiza a 85 °C, teniendo el ingreso de envases.
e SELLADO

e ENFRIADO: se exponen los envases a temperatura ambiente.
e ETIQUETADO: ingresan las etiquetas.

e ALMACENADO: se mantiene a temperatura ambiente.

e COMERCIALIZADO



Luego se identifican las actividades que se realizaran para cada insumo, envase y etiqueta.

INSUMOS:

e Azlcar: se recepciona y pesa, luego ingresa al proceso.

e Acido citrico: se recepciona y dosifica, luego ingresa al proceso.

e Pectina: se recepciona y dosifica, luego ingresa al proceso.

e Sorbato de Potasio: se recepciona y dosifica, luego ingresa al proceso.
e ENVASES: se recepciona y esteriliza, luego ingresan al proceso.

ETIQUETAS: se recepciona y luego pasan a formar parte del proceso.

Teniendo en cuenta todo lo identificado procedemos a dibujar el flujograma de la elaboracién
de mermelada de fresa:

Diagrama de flujo detallado

FLUJOGRAMA: "ELABORACION DE MERMELADA DE FRESA"

SORBATO DE

ESTERILIZADO PESADO 50% SELECCION

ETIQUETAS ENVASES POTASIO PECTINA AcCIDO CiTRICO AZUCAR FRESA
| RECEPCION | | RECEPCION | | RECEPCION | | RECEPCION | | RECEPCION ‘ | RECEPCION RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA

LAVADO

PELADO Y DESEMILLADO

. é T:85290°C
BLANQUEADO TERMICO Mo
Cortado 40% (1 cm. x 1 cm)
ACONDICIONAMIENTO DE LA PULPA Licuado 30%
Rayado 30%

it

T:80 min
coccion “Brix: 65
pH:5-a

ENVASADO T:85°C

SELLADO

ENFRIADO T: Ambiente

ETIQUETADO

ALMACENADO T: Ambiente

COMERCIALIZADO



Diagrama de flujo resumido

FLUJOGRAMA: "ELABORACION DE MERMELADA DE FRESA"
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Para finalizar se concluye que los flujogramas en la agroindustria e industrias alimentarias son
de suma necesidad ya que nos permiten tener un esquema de las operaciones que se realizaran
ademas de ofrecernos un mejor entendimiento, por esto es necesario que se plasmen
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detalladamente en el plan HACCP de las empresas.

Referencia: Agroindustria HCO. http://agroindustriahco.blogspot.com/2012/01/como-hacer-

un-flujograma-para-proceso.html
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ARBOL DE DECISIONES

Pl ¢Existen medidas preventivas de contro® ‘

* Modificar la fase del

proceso o producto

-~

¢{Es necesario el control
en esta fase para

asegurar la inocuidad?

h—>| Alto, no es un PCC *|
i

P2 iHa sido especificamente concebida
la fase para eliminar o reducir a un -
nivel aceptable la probabilidad de que

se produzca un peligro? **

P3 éPodria producirse una contaminacion
con peligros identificados en niveles
superiores a los aceptables o podrian
éstos aumentar hasta niveles inaceptables? **

* i—>| Alto, no es un PCC *

P4 éSe eliminaran los peligros identificados
o se reducird a un nivel aceptable la probabilidad
de que se produzcan en una fase posterior? *x

- .| Punto critico de
control (PCQC)

Alto, no es un PCC *| * Prosiga al siguiente peligro

** Es necesario definir los niveles aceptables

Figura 1. Arbol de decisiones.



